Pizza - Teig (Ergibt zwel Rechteckige Kuchenbleche)

Kategorien:  Mehlspeisen, Pizza
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

1 Wir f el Hef e,

100 m  \Wasser,
1 kg WeiRmehl (Typ 405) oder
Vol | kor nrrehl
20 G amm Sal z,
200 m divendl,
400 m  \Wasser

Anleitung:

Hefe in 100 m Wasser aufloesen und 10 M nuten stehen | assen. Mehl
in ei ne Schuessel sieben. In der Mtte eine Vertiefung machen. D e
auf gel oeste Hefe hi nei ngeben, mt etwas Mehl zu ei nem duennen Brei
verruehren. 15 M nuten stehen | assen. Sal z dazum schen.

Mt dem Backhorn oder dem Kochl oeffel bei portionsweiser,

abwechsel nder Zugabe von 200 ml divenoel und 400 ml WAsser zu einem
Teig verarbeiten. Diesen zuerst in der Schuessel, bis alles Mhl

hi nei ngearbeitet ist, dann von Hand auf einer trockenen

Arbei tsfl aeche zu einemglatten Teig kneten. 5 M nuten durchkneten.
Zu einer Kugel formen. In die Schuessel zurueckgeben. Mt einem
feuchten Tuch bedeckt an einemwarnmen Ot 1 1/2 Stunden gehen | assen.

Den Tei g durchkneten, zu einer Kugel formen. Diese in zwei gleich
grosse Stuecke teilen. Jedes Stueck nochmal s durchkneten. Ein Stueck
ergi bt den Belag fuer ein rechtecki ges Kuchenbl ech. Auswallen, mt
den Haenden ausei nander druecken. Der Teig ist sehr elastisch. Am
Rand etwas hochziehen. Mt einer Gabel einstechen.

Fuer Focaccia mit divenoel und Sal z bestreuen. Fuer Pizza mt
nachst ehender Pi zzai ol a- Sauce bestreichen und mt gewuenschtem Bel ag
(Crevetten, Thunfisch, Sardellen, gekochte Schinkenstreifen,
Artischocken, Knobl auch, gruene und schwarze A iven, Mozzarell a-

St ueckchen, Pilze, Kapern etc.) belegen. Mt schwarzem Pfeffer und
O egano, dem kl assi schen Pi zza- Gewuer z, bestreuen. Sofort in dem auf
250 Grad vorgehei zt en Backof en backen, sonst wird der Teig pappig!



